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Bekendtgarelse om fadevarehygiejneV)

| medfgr af § 4, stk. 1, 88 16, 19 og 32, § 34, stk. 2, § 35, § 8)  Temperaturbestemmelser, jf. kapitel 9.
36, stk. 1, § 37, stk. 3, 8 49, stk. 1, § 50 og § 60, stk. 3-5, i lov 9) Returnering af fadevarer, jf. kapitel 10.

nr. 526 af 24. juni 2005 om fgdevarer, som &ndret ved lov nr. 10) Bulktransport pa sggaende fartgjer, jf. kapitel 11.

1549 af 20. december 2006, samt §§ 30 og 34 i lov nr. 432 af 11) Specificeret risikomateriale, jf. kapitel 12.

9. juni 2004 om hold af dyr, fastseettes: 12) Fjerkraekontrol, jf. kapitel 13.

13) Fodevarer med traditionelle karakteristika, jf. kapitel 14.

Kapitel 1 14) Krav til lagerfaciliteter for tredjemandsimporterede fg-

Omrade og definitioner devarer med seerlige restriktioner, jf. kap. 15.
. 15) Fodevarekeaedeoplysninger for slagtedyr, jf. kapitel 16.
§ 1. Denne bekendtggrelse indeholder supplerende bestem- 16y ndadelse af deling af slagtekroppe i halve, jf. kapitel
melser om fgdevarehygiejne i forbindelse med behandling og 17.

markedsfering af fodevarer. 17) Adgang til fadevarevirksomheder for keele- og service-
§ 2. Bekendtggrelsen supplerer en reekke forordninger om dyr mv., jf. kapitel 18.

fgdevarehygiejne og omfatter: 18) Héndtering af dyr pé slagterier mv., jf kapitel 19.

1)  Markedsfering af primarprodukter mv. fra primerpro- 19) Pragveudtagningsfrekvens i virksomheder, der produce-
ducenten direkte til den endelige forbruger eller til lokale rer hakket kad og tilberedt kad i sma mangder, jf. kap.
detailvirksomheder, jf. kapitel 2. 20.

2)  Markedsfpring af &g som detailhandel, jf. kapitel 3. § 3. | denne bekendtgerelse galder definitionerne i:

3)  Automatiske malkesystemer, jf. kapitel 4. _ 1) Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.

4)  Kiriterier for colostrum til markedsfaring, jf. kapitel 5. 999/2001 af 22. maj 2001 om fastsattelse af regler for

5)  Handtering og markedsfaring af melk, jf. kapitel 6.
6)  Assistance hos primarproducenter til hjemmeslagtning, transmissible spongiforme encephalopatier med senere

Jf. kapitel 7. _ o @ndringer (TSE-forordningen).
7)  Virksomheder, der foretager strygning af rogn, jf. kapitel 2)  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.

8. 178/2002 af 28. januar 2002 om generelle principper og

forebyggelse af, kontrol med og udryddelse af visse

1) Bekendtggrelsen indeholder bestemmelser, der gennemfarer Kommissionens direktiv 96/3/EF af 26. januar 1996 om fritagelse af bulktransport af flydende
olier og fedtstoffer ad sgvejen fra visse bestemmelser i Radets direktiv 93/43/E@F om levnedsmidler (EU-Tidende 1996 L 21, s 42), som @ndret ved
Kommissionens direktiv 2004/4/EF af 15. januar 2004 (EU-Tidende 2004 L 15, s. 25), og Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2004/41/EF af 21. april
2004 om ophavelse af visse direktiver om levnedsmiddelhygiejne og sundhedsbetingelser for produktion og afsetning af visse animalske produkter til
konsum og om &ndring af Radets direktiv 89/662/E@F og 92/118/E@F og Radets afgerelse 95/408/EF, som berigtiget den 2. juni 2004 (EU-Tidende 2004
L 195, s. 12) og den 4. august 2007 (EU-Tidende 2007 L 204, s. 26). Bekendtgarelsen supplerer og indeholder desuden visse bestemmelser fra Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 852/2004 af 29. april 2004 om fedevarehygiejne, som berigtiget den 25. juni 2004 (EU-Tidende 2004 L 226, s.
3) og den 4. august 2007 (EU-Tidende 2007 L 204, s. 26), Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 853/2004 af 29. april 2004 om szrlige
hygiejnebestemmelser for animalske fgdevarer, som berigtiget den 25. juni 2004 (EU-Tidende 2004 L 226, s. 22) og den 4. august 2007 (EU-Tidende 2007
L 204, s. 26), og senest &ndret ved Kommissionens forordning (EF) nr. 1243/2007 af 24. oktober 2007 (EU-Tidende 2007 L 281, s. 8), Europa-Parlamen-
tets og Radets forordning (EF) nr. 854/2004 af 29. april 2004 om seerlige bestemmelser for tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animalske produkter
til konsum, som berigtiget den 25. juni 2004 (EU-Tidende 2004 L 226, s. 83) og den 4. august 2007 (EU-Tidende 2007 L 204, s. 26), og som senest endret
ved Rédets forordning (EF) nr. 1791/2006 af 20. november 2006 (EU-Tidende 2006 L 363, s. 1), Kommissionens forordning (EF) nr. 2073/2005 af 15.
november 2005 om mikrobiologiske kriterier for fadevarer (EU-Tidende 2005 L 338, s. 1), som berigtiget den 10. oktober 2006 (EU-Tidende 2006 L 278,
s. 32), som @&ndret ved Kommissionens forordning (EF) nr. 1441/2007 af 5. december 2007 (EU-Tidende 2007 L 322, s. 12), samt gennemfgrelses- og
overgangsbestemmelserne til disse forordninger. Desuden er visse bestemmelser medtaget fra Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 882/2004
af 29. april 2004 om offentlig kontrol med henblik pa verifikation af, at foderstof- og fadevarelovgivningen samt dyresundheds- og dyrevelfzrdshestemmel-
serne overholdes, som berigtiget den 28. maj 2004 (EU-Tidende 2004 L 191, s. 1), som berigtiget den 4. august 2007 (EU-Tidende 2007 L 2004, s. 29), og
senest &ndret ved Radets forordning (EF) nr. 301/2008 af 17. marts 2008 (EU-Tidende 2008 L 97, s. 85), og Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF)
nr. 999/2001 af 22. maj 2001 om fastsattelse af regler for forebyggelse af, kontrol med og udryddelse af visse transmissible spongiforme encephalopatier
(EU-tidende 2001 L 147, s. 1), som senest &ndret ved Kommissionens forordning (EF) nr. 571/2008 af 19. juni 2008 (EU-tidende 2008 L 161, s. 4-6). Ifzlge
artikel 249 i EF-traktaten geelder en forordning umiddelbart i hver medlemsstat. Gengivelsen af disse bestemmelser er saledes udelukkende begrundet i
praktiske hensyn og bergrer ikke de naevnte forordningers umiddelbare gyldighed i Danmark.
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krav i fadevarelovgivningen, om oprettelse af Den Euro-
peiske Fgdevaresikkerhedsautoritet og om procedurer
vedrgrende fgdevaresikkerhed med senere &ndringer
(fedevareforordningen).

3) Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
1774/2002 af 3. oktober 2002 om sundhedsbestemmel-
ser for animalske biprodukter, som ikke er bestemt til
konsum med senere &ndringer (biproduktforordningen).

4)  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
852/2004 af 29. april 2004 om fgdevarehygiejne (hygi-
ejneforordningen), samt gennemfarelses- og overgangs-
bestemmelser til denne forordning.

5)  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
853/2004 af 29. april 2004 om serlige hygiejnebestem-
melser for animalske fadevarer med senere a&ndringer
(hygiejneforordningen for animalske fadevarer), samt
gennemfarelses- og overgangsbestemmelser, med sene-
re endringer, til denne forordning.

6) Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
854/2004 af 29. april 2004 om sarlige bestemmelser for
tilretteleeggelsen af den offentlige kontrol med animal-
ske produkter til konsum med senere endringer (kon-
trolforordningen for animalske fadevarer).

7)  Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
882/2004 af 29. april 2004 om offentlig kontrol med
henblik pa verifikation af, at foderstof- og fadevarelov-
givningen samt dyresundheds- og dyrevelfaerdsbestem-
melserne overholdes med senere @ndringer (kontrolfor-
ordningen).

8) Kommissionens forordning (EF) nr. 2073/2005 af 15.
november 2005 om mikrobiologiske kriterier for fade-
varer med senere endringer (mikrobiologiforordnin-
gen).

9) Bekendtggrelse nr. 335 af 10. maj 2004 om melkepro-
dukter med senere a&ndringer.

10) Bekendtgarelse nr. 112 af 24. februar 2005 om Salmo-
nella hos kvaeg og svin mv. med senere &ndringer.

Stk. 2. Desuden gaelder definitionen af "konsummeelk™ i bi-
lag XIII, 1, b, i Radets forordning (EF) nr. 1234/2007 af 22.
oktober 2007 om en feelles markedsordning for landbrugspro-
dukter og om serlige bestemmelser for visse landbrugspro-
dukter (fusionsmarkedsordningen).

Stk. 3. Bekendtggrelsens regler om handtering omfatter alle
de led i produktionen, tilvirkning og distribution af fedevarer,
som er defineret i artikel 3, nr. 16, i fadevareforordningen.

Kapitel 2

Markedsfgring af primerprodukter mv. fra
primerproducenten direkte til den endelige forbruger eller til
lokale detailvirksomheder

8 4. Ved primarproducenters markedsfgring af primarpro-
dukter eller kad af fjerkrae, kaniner mv. (lagomorfer) eller vildt
direkte til den endelige forbruger eller lokale detailvirksom-
heder, jf. den til enhver tid gaeldende autorisationsbekendtga-
relse, skal primarproducenten sikre, at fgdevarerne ved
anvendelse pa sedvanlig made ikke er sundhedsskadelige el-
ler af anden grund uegnede til menneskefade.
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R& melk og ra colostrum

§ 5. Primaerproducenter ma kun markedsfare ra melk di-
rekte til den endelige forbruger, nar besatningen er indplace-
ret i niveau 1 i medfer af den til enhver tid geeldende
bekendtggrelse om Salmonella hos kveeg og svin mv.

Stk. 2. Primarproducenter skal sikre, at ra meelk kun mar-
kedsfares direkte til den endelige forbruger senest 24 timer
efter, at meelken er udmalket.

Stk. 3. Primarproducenter skal sikre, at rd maelk nedkales
til hgjst 6 °C straks efter udmalkning.

Stk. 4. Primaerproducenter skal sikre, at ra melk opfylder
kriterierne for celletal, kimtal og antibiotikarester i hygiejne-
forordningen for animalske fadevarer, samt opfylder det mi-
krobiologiske kriterium for E. coli i bilag 1.

Stk. 5. Primaerproducenter skal sikre, at den i bilag 2 nsevnte
kontrol med ra meelk udfgres, samt at den ra meelk hver méaned
undersgges for E. coli.

Stk. 6. Hvis den i stk. 5 neevnte undersggelse af E. coli viser
utilfredsstillende resultater, skal primarproducenter ophgre
med at markedsfare ra meelk direkte til den endelige forbruger,
indtil der foreligger en praeve med et indhold af E. coli under
10 cfu/g.

Stk. 7. Primearproducenter kan dog, jf. stk. 6, fortszette den
direkte markedsfering af ra melk til den endelige forbruger,
hvis indholdet af E. coli ikke overstiger 100 cfu/g, og de fore-
gaende 6 undersagelser viser tilfredsstillende eller acceptable
resultater. Primarproducenter skal inden en uge efter modta-
gelsen af det utilfredsstillende resultat sikre, at der udtages en
ny prave til undersggelse for E. coli.

Stk. 8. Primarproducenter ma kun markedsfgre ra colos-
trum direkte til den endelige forbruger, nar de i stk. 1-4 og 6-7
naevnte betingelser er opfyldt, dog ikke kravene til celletal i
stk. 4.

g

8 6. Primaerproducenter skal sikre, at &g kun markedsfares
direkte til den endelige forbruger senest 21 dage efter, at &g-
gene er lagt.

Stk. 2. Dato for mindste holdbarhed for &g er 28 dage efter
leegningen. Primarproducenten skal klart angive datoen for
mindste holdbarhed for den endelige forbruger ved opslag el-
ler en fortrykt seddel, der er anbragt pa pakningen eller udle-
veres til forbrugeren sammen med &ggene.

Stk. 3. Primarproducenter skal sikre, at det lokale, som an-
vendes i forbindelse med handtering af hanseaeg bestemt til at
blive markedsfart til virksomheder, der sorterer hgnseseg efter
kvalitet og veegt, ikke bliver anvendt til handtering af &g be-
stemt til at blive markedsfart direkte til den endelige forbru-
ger.

Stk. 4. Primaerproducenter mé ikke modtage seggebakker
o.l. retur fra forbruger.

Kapitel 3
Markedsfgring af &g som detailhandel

8§ 7. Bestemmelserne i hygiejneforordningen for animalske
fedevarer, bilag 111, afs. X, kap. I, finder tilsvarende anven-
delse pa markedsfaring af &g i form af detailhandel.
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Kapitel 4
Automatiske malkesystemer

8 8. Primerproducenter, som anvender automatiske mal-
kesystemer, hvor melk eller colostrum fra det enkelte dyr ikke
undersgges for afvigende organoleptiske eller fysisk-kemiske
egenskaber af den malkende, men ved en metode med lignen-
de resultater, skal sikre, at
1) de anvendte automatiske malkesystemer til enhver tid
opfylder kravene i den seneste udgave af 1SO standarden
om automatiske malkesystemer, eller

2)  derudarbejdes skriftlige supplerende egenkontrolproce-
durer, som gennemfares, sa primearproducenten sikrer
lignende resultater.

Kapitel 5
Kriterier for colostrum til markedsfgring

§9. Primarproducenter ma kun markedsfare colostrum, nar
colostrum fra kvaeg hgjst indeholder 100.000 cfu/ml, og co-
lostrum fra andre dyrearter hgjst indeholder 1.500.000 cfu/ml.

Stk. 2. Primarproducenter skal sikre, at der ved hver leve-
rance af colostrum til en fedevarevirksomhed udtages en
repreesentativ prove af leverancen, og at prgven analyseres for
kimtal.

Stk. 3. Hvis colostrum ikke opfylder de i stk. 1 naevnte kri-
terier for kimtal, skal primarproducenter iveerksatte de ngd-
vendige foranstaltninger til at afhjelpe manglerne.

Stk. 4. Hvis colostrum ikke opfylder de i stk. 1 naevnte kri-
terier senest 1 maned efter, at overskridelsen er konstateret
forste gang, ma primaerproducenten ikke markedsfere colos-
trum fra bedriften. Efter markedsferingsstop ma markedsfg-
ringen ferst genoptages, nar colostrum igen opfylder de i stk.
1 naevnte Kriterier.

Kapitel 6
Handtering og markedsfgring af malk

§ 10. Markedsfgring af ra melk og ra flede til direkte kon-
sum er forbudt.

Stk. 2. Undtaget fra stk. 1 er rd meelk, der markedsfares fra
primarproducenter direkte til den endelige forbruger, jf. § 5.

Stk. 3. Kekkener pa landbrugsskoler o.1., der har egen mal-
kebesatning, og hvor personalet har et fagligt grundlag for
malkning og handtering af malken i malkerum og kekken,
ma anvende ra melk af egen produktion pa de betingelser, der
fremgar af § 5 om markedsfgring af rd melk fra primarpro-
ducenter direkte til den endelige forbruger.

Kriterier for rd melk ved levering til en fadevarevirksomhed

§ 11. R4 mealk, der markedsfgres fra den enkelte primaer-
producent, skal opfylde kriterierne for celletal og kimtal i
hygiejneforordningen for animalske fgdevarer.

Stk. 2. Hvis ra malk ikke opfylder de i stk. 1 navnte kriterier
for celletal eller kimtal, skal primarproducenter iveerksette de
ngdvendige foranstaltninger til at afhjeelpe manglerne.

Stk. 3. Hvis ra malk ikke opfylder de i stk. 1 navnte kriterier
for celletal eller kimtal senest 3 maneder efter, at overskridel-
sen er konstateret fgrste gang, skal primarproducenten afbry-
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de markedsfaringen af ra malk fra bedriften. Markedsfgrin-
gen kan farst genoptages, nar maelken igen opfylder de i stk.
1 naevnte kriterier.

§ 12. Uanset § 11, stk. 3, kan primerproducenten dog mar-
kedsfare ra meelk i en periode med skeerpet overvagning af det
pageldende kriterium, der er overskredet, nar mindst én en-
keltprgve har dokumenteret, at celletallet i tankmelken er
hgjst 400.000 celler/ml, eller at kimtallet i tankmalken er hgjst
100.000 cfu/ml.

Stk. 2. | perioden med skarpet overvagning af det pagel-
dende overskredne kriterium ma primaerproducenten kun mar-
kedsfgre ra komelk, nar samtlige ordinare enkeltpraver
udtaget til analyse for det pageldende kriterium i overens-
stemmelse med § 13, stk. 1, viser, at celletallet i tankmelken
er hgjst 400.000 celler/ml, eller at kimtallet i tankmaelken er
hgjest 100.000 cfu/ml. Viser den skarpede overvagning en
overskridelse af det pageldende celletal eller kimtal, ma der
ikke markedsfares ra komalk fra bedriften.

Stk. 3. | perioden med skzrpet overvagning skal virksom-
heder, der indsamler eller forarbejder ra komelk, straks un-
derrette fedevareregionen om analyseresultater, der medfarer
afbrydelse eller genoptagelse af markedsfaringen.

Stk. 4. Primaerproducenter, hvor den rd melk ikke indsam-
les eller forarbejdes af en virksomhed i Danmark, og som
gnsker at gare brug af muligheden for at markedsfare ra meelk
i en periode med skeerpet overvagning, jf. stk. 1, skal sikre, at
de i stk. 1-2 naevnte enkeltprgver udtages og analyseres. Pri-
marproducenten skal sikre, at fadevareregionen underrettes
om analyseresultater, der medfarer afbrydelse eller genopta-
gelse af markedsfaringen.

Stk. 5. Perioden med skaerpet overvagning afsluttes, nar det
overskredne kriterium for celletal eller kimtal igen er opfyldt,
jf. 811, stk. 1.

Stk. 6. Perioden med skeerpet overvagning kan hgjst vare 60
dage. Hvis kriterierne naevnt i § 11, stk. 1, ikke er opfyldt se-
nest efter 60 dage med skeerpet overvagning, skal primarpro-
ducenten afbryde markedsfaringen af rd mealk fra bedriften.
Markedsfaringen ma farst genoptages, nar maelken igen op-
fylder de i § 11, stk. 1, nevnte kriterier.

Kontrol med kriterier for rd maelk

§ 13. Virksomheder, der indsamler eller forarbejder ra
melk modtaget fra primarproducenter, herunder ra meelk fra
primaerproducenter under skaerpet overvagning, jf. § 12, skal
ugentligt udtage og sikre analyse af repraesentative, ordinzre
stikpraver af ra meelk fra hver enkelt primaerproducent i over-
ensstemmelse med bilag 2. Prgverne skal udtages ved ind-
samling i tankvogn eller ved levering til en fadevarevirksom-
hed.

Stk. 2. Kravet i stk. 1 om ugentlige prever kan fraviges ved
udtagning af prever af melk fra fare- og gedebesatninger,
hvorfra der leveres mindre end én gang om ugen safremt der
udtages mindst 1 prgve pr. leverance.

Stk. 3. Samtlige analyseresultater skal stilles til radighed for
fgdevareregionen.

Stk. 4. Fgdevareregionen kan tillade, at de i stk. 1 na&vnte
prever udtages og sikres analyseret af den virksomhed, der
producerer malken.
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Varmebehandling af malk og melkebestanddele

§ 14. Ra melk og melkebestanddele, der indgar i fremstil-
ling af konsummalk og andre mejeriprodukter, skal mindst
veere varmebehandlet ved en kombination af tid og tempera-
tur, der svarer til pasteurisering i overensstemmelse med
hygiejneforordningen for animalske fadevarer, jf. dog § 15.

Stk. 2. Stk. 1 kan fraviges for ra maelk og maelkebestanddele
til fremstilling af blaskimmelmodnet ost, safremt meelken el-
ler malkebestanddelene, der anvendes ved fremstillingen, er
varmebehandlet ved mindst 57 °C i 15 minutter eller ved en-
hver anden kombination af tid og temperatur, der har en
tilsvarende effekt.

Stk. 3. Stk. 1 kan fraviges for ra maelk og maelkebestanddele
til fremstilling af andre oste pa fglgende betingelser:

1) ostekoaglet skal have undergaet en eftervarmebehand-
ling ved mindst 50 °C i 30 minutter eller ved enhver
anden kombination af tid og temperatur, der har en til-
svarende effekt,

2) osten skal vare lagret i mere end 60 dage inden mar-
kedsfgring til direkte konsum, og

3) den ferdige ost skal indeholde mindre end 56 % vand i
den fedtfri ostemasse.

8 15. Fadevarestyrelsen kan dispensere fra kravet i § 14,
stk. 1, sdfremt virksomheden kan dokumentere, at forarbejd-
ningen foregar under anvendelse af andre hygiejnemassige
foranstaltninger eller teknologier, der sikrer, at gaeldende hy-
giejnekriterier overholdes, og safremt Fadevarestyrelsen vur-
derer, at disse foranstaltninger er hygiejnisk og sundheds-
massigt forsvarlige.

Kapitel 7
Assistance hos primeerproducenter til hjemmeslagtning

8 16. Virksomheder, som yder assistance til slagtning eller
slagtemaessig behandling i forbindelse med primarproducen-
ters hjemmeslagtninger, skal opfylde bestemmelserne i hygi-
ejneforordningen, artikel 3, artikel 4, stk. 2 og 3, og artikel
5-7.

Stk. 2. Virksomheder omfattet af stk. 1 skal renggres og
desinficeres efter endt arbejde og far primarproducentens
ejendom forlades.

Stk. 3. Spildevand og animalske biprodukter ma ikke med-
tages fra primarproducentens ejendom efter endt slagtning
eller slagtemeessig behandling af dyr.

Stk. 4. Spildevand og animalske biprodukter skal opsamles,
handteres og bortskaffes i overensstemmelse med biprodukt-
forordningen.

Stk. 5. Uanset stk. 3 og 4 kan vand, der har veeret anvendt
til skoldning af svin i forbindelse med afharing eller til skold-
ning af fjerkree i forbindelse med plukning, medtages fra
ejendommen, safremt det efter brug og far ejendommen for-
lades har veeret opvarmet til 70 °C i mindst 1 time.

8 17. Virksomheder omfattet af § 16, stk. 1, skal fare et

register, hvoraf falgende oplysninger fremgar:
1) CHR-nummer pa den ejendom, hvor dyrene slagtes.
Hvis ejendommen ikke har et CHR-nummer, skal i ste-
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det registreres navn pa ejer og adresse pa den ejendom,
hvor dyrene slagtes.

2) Antallet af dyr og dyreart, der er slagtet, samt for dyr
med individuelt nummer CKR-nummer pa det slagtede
dyr.

3) Slagtetidspunkt.

Kapitel 8
Virksomheder, der foretager strygning af rogn

§ 18. Virksomheder, som foretager strygning af rogn hos
en primarproducent, skal opfylde de relevante bestemmelser
for primarproducenter i hygiejneforordningen og hygiejne-
forordningen for animalske fadevarer.

Stk. 2. Safremt virksomheder omfattet af stk. 1 tillige mar-
kedsfarer rogn til andre fadevarevirksomheder end den pri-
merproducent, hos hvem strygning af rogn foregar, er denne
aktivitet ikke at betragte som primarproduktion.

Stk. 3. Virksomheder omfattet af stk. 1 skal rengares og
desinficeres efter endt arbejde og fgr primarproducentens
ejendom forlades.

Stk. 4. Virksomheder, som foretager strygning af rogn hos
en primzarproducent, ma ikke medtage spildevand og animal-
ske biprodukter fra primerproducentens ejendom efter endt
strygning af rogn.

Stk. 5. Spildevand og animalske biprodukter skal opsamles,
handteres og bortskaffes i overensstemmelse med biprodukt-
forordningen.

8§ 19. Virksomheder, som er omfattet af § 18, stk. 1, skal
fare et register med navn og adresse pa de primarproducenter,
hos hvem der er foretaget strygning af rogn.

Kapitel 9
Temperaturbestemmelser

8 20. Dette kapitel geelder for opbevaring, transport og var-
mebehandling af fadevarer i alle fedevarevirksomheder, med-
mindre der i andre bestemmelser er fastsat serlige tempera-
turkrav for en fgdevare.

8§ 21. Fadevarer skal opbevares og transporteres ved tem-
peraturer, saledes at fadevarerne ved anvendelse pa sedvanlig
made ikke er sundhedsskadelige eller af anden grund uegnede
til menneskefgde.

8§ 22. Hvis der i forbindelse med fgdevarens markning an-
gives en opbevaringstemperatur, skal denne temperatur sikre
overholdelse af § 21, og den angivne temperatur skal over-
holdes ved opbevaring og transport, jf. dog stk. 2 og 3 og §
23.

Stk. 2. Uanset kravet i stk. 1 kan virksomheder transportere
fedevarer direkte til den endelige forbruger uden at overholde
den opbevaringstemperatur, der er angivet pa de enkelte fg-
devarer, nar virksomheden sikrer, at transporten ikke giver
anledning til fedevaresikkerhedsmaessige problemer.

Stk. 3. Fadevareregionen kan i serlige tilfeelde ved trans-
porter mellem 2 engrosvirksomheder beliggende i Danmark
dispensere fra kravet i stk. 1.
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8 23. Opbevaring og transport af de i bilag 3 nevnte fade-
varer ma maksimalt ske ved de temperaturer og inden for de
frister, der er angivet i bilaget ud for de enkelte fadevarer, jf.
dog § 20. De i bilaget angivne temperaturer skal overholdes,
uanset der i forbindelse med fgdevarens merkning er angivet
en hgjere opbevaringstemperatur.

Stk. 2. Uanset stk. 1 kan engrosvirksomheder opbevare og
transportere mejeriprodukter, som ikke kan oplagres ved om-
givelsestemperatur, ved temperaturer, der fastleegges af virk-
somheden for at sikre produkternes holdbarhed. Pasteuriseret
meelk, som er beregnet til konsummeelk, og som ikke pé pak-
ningen er merket med en lavere opbevaringstemperatur, skal
dog opbevares og transporteres ved hgjst 6 °C. Produkterne
skal senest ved udlesning fra engrosvirksomhed til udbring-
ning til detailvirksomhed veere nedkeglet til den temperatur, der
er angivet pa pakningen.

Stk. 3. Uanset stk. 1 og § 22, stk. 1, kan engrosvirksomheder
opbevare syrnede konsummeelksprodukter, der modner i pak-
ningen, ved en hgjere temperatur end pakningen er market
med. Produkterne skal dog senest ved udlasning fra engros-
virksomhed til udbringning til detailvirksomhed veere nedkg-
let til den temperatur, der er angivet pa pakningen.

Varmebehandling

8§ 24. Ved varmebehandling af fgdevarer og ved genop-
varmning af fagdevarer, skal hele fadevaren opvarmes til en
temperatur pd mindst 75 °C.

Stk. 2. Dette geelder dog ikke:

1) For mejeriprodukter, der varmebehandles i overens-
stemmelse med § 14.

2)  Hvis virksomheden kan dokumentere, at anden varme-
behandling ikke indeberer nogen sundhedsfare.

3)  Ved portionsvis servering af ked, som forbrugeren ikke
gnsker gennemstegt.

4)  Ved servering af hgnseeaeg enkeltvis.

5)  Ved behandling af gvrige fgdevarer, der af hensyn til
fedevarens karakter ikke kan opvarmes eller genopvar-
mes til mindst 75 °C, og hvor opvarmningen eller gen-
opvarmningen til en lavere temperatur ikke indebarer
nogen sundhedsfare.

8§ 25. Ved &gholdige fgdevarer skal hele fadevaren varme-
behandles til mindst 75 °C, medmindre der anvendes pasteu-
riserede &gprodukter.

Varmholdelse

§ 26. Varmebehandlede fgdevarer i detailvirksomheder kan
varmholdes, hvis temperaturen overalt i den varmebehandlede
fadevare holdes pa mindst 65 °C.

Kapitel 10
Returnering af fadevarer

8§ 27. Engros- eller detailvirksomheder kan sende fgdevarer
retur, hvis fadevarerne afvises under modtagekontrollen eller
af sundhedsmaessige grunde afvises af virksomheden eller af
tilsynsmyndigheden eller tilbagetraekkes fra markedet.
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Stk. 2. Engros- eller detailvirksomheder kan sende fadeva-
rer, der ikke leengere er salgbare, retur, med det formal at opna
godtggrelse i henhold til SKATS afgiftsregler.

Stk. 3. En engros- eller detailvirksomhed kan modtage de i
stk. 1 og 2 returnerede fadevarer, hvis virksomheden sikrer,
at modtagelsen ikke indebeerer fgdevaresikkerhedsmeessig ri-
siko.

§ 28. Fgdevarevirksomheder skal ved modtagelsen af re-
turnerede fadevarer, jf. 8 27, ivaerksatte relevante undersg-
gelser af de returnerede fadevarer eller sgrge for bortskaffelse
som affald. For animalske fadevarer skal bortskaffelsen ske i
overensstemmelse med biproduktforordningen.

Kapitel 11
Bulktransport pa sggaende fartgjer

§ 29. Bulktransport af flydende olier og fedtstoffer pa sg-
gaende fartgjer er ikke omfattet af hygiejneforordningen, bilag
I, kap. 1V, pkt. 4, nar fglgende betingelser er opfyldt:

1)  Nar de flydende olier og fedtstoffer skal forarbejdes:

a) tankene skal vere af rustfrit stal eller vere foret med
epoxyharpiks eller et teknisk akvivalent stof, og den
umiddelbart forudgaende ladning, som er transporteret
i tanken, skal have varet en fadevare eller en ladning
anfart i bilag 4, eller

b) safremt tankene er af andre materialer end de i litra a
nevnte, skal de tre forudgaende ladninger, som er
transporteret i tanken have veeret fgdevarer eller lad-
ninger anfart i bilag 4.

2)  Narde flydende olier og fedtstoffer ikke skal forarbejdes
yderligere:

a) tankene skal vere af rustfrit stal eller vere foret med
epoxyharpiks eller et teknisk a&kvivalent stof, og

b) de tre forudgaende ladninger, som er transporteret i
tanken, skal have veret fadevarer.

Stk. 2. Kaptajnen pa et sggaende fartgj, der transporterer
flydende olier og fedtstoffer efter stk. 1, skal veere i besiddelse
af ngjagtige og dokumenterede oplysninger over de tre for-
udgaende ladninger, som er transporteret i tanken, og over
arten og effektiviteten af den renggringsproces, der er anvendt
mellem disse ladninger.

Stk. 3. Safremt en ladning har veeret omskibet skal kaptajnen
pa det modtagende fartgj endvidere kunne dokumentere, at
ladningen under den forudgaende skibstransport opfylder be-
tingelserne i stk. 1 og 2.

Stk. 4. Kaptajnen skal pd anmodning fra fadevareregionen
fremlaegge den dokumentation, der er nevnt i stk. 2 og 3.

§ 30. Bulktransport pa sggaende fartgjer af rasukker, der
ikke er bestemt til anvendelse som fadevare eller fgdeva-
reingrediens uden farst at have gennemgaet en fuldstzndig og
effektiv raffineringsproces er ikke omfattet af hygiejnefor-
ordningen, bilag Il, kap. IV, pkt. 4, nar fglgende betingelser
er opfyldt:

1) Tankene, containerne eller beholderne skal forud for
lastning af rasukkeret vere gjort grundigt rene for at
fjerne rester af den forudgaende ladning eller anden til-



24. juli 2008

smudsning og inspiceres for at fastsla, at sddanne rester
er fjernet effektivt, og

2)  denladning, derer gaet forud for transporten af rasukker,
ma ikke have veeret bulktransport af en ladning i flyden-
de form.

Stk. 2. Den fadevarevirksomhed, der er ansvarlig for sg-
transporten af rasukker efter stk. 1, skal veere i besiddelse af
dokumenterede oplysninger, som ngjagtigt og i enkeltheder
beskriver dels den umiddelbart forudgaende ladning, der er
transporteret i den pageeldende tank, container eller beholder,
dels arten og effektiviteten af den rengaringsproces, der er
anvendt forud for transporten af rasukker.

Stk. 3. De i stk. 2 nevnte dokumenterede oplysninger skal
ledsage forsendelsen under hele transporten til raffinaderiet,
og raffinaderiet skal beholde en kopi heraf. De dokumenterede
oplysninger skal pa et eller flere fellesskabssprog pa en klart
synlig og uudslettelig made beere paskriften: »Dette produkt
skal raffineres, farend det anvendes til konsume.

Kapitel 12
Specificeret risikomateriale

8 31. Specificeret risikomateriale skal fjernes
1)  paslagterier, eller andre slagtesteder, eller
2)  pa opskeringsvirksomheder, for sa vidt angar rygsgjle

hos kveeg.

Stk. 2. Uanset stk. 1 kan rygmarv fra far og geder fjernes pa
opskaringsvirksomheder.

Stk. 3. Uanset stk. 1 kan rygsgijle fra kvaeg, som er specifi-
ceret risikomateriale, fjernes i en detailslagterbutik, herunder
slagterafdelingen i et supermarked.

§ 32. Fodevareregionen kan pa visse betingelser tillade, at
specificeret risikomateriale overfgres til godkendte kategori
1-forarbejdningsanlag beliggende i Danmark, jf. biprodukt-
forordningen, far resultatet af BSE-undersggelsen foreligger.

Stk. 2. Fadevareregionen kan pa visse betingelser tillade
overfgrsel af andet destruktionsaffald end specificeret risiko-
materiale til kategori 2- og kategori 3-forarbejdningsanleag
beliggende i Danmark, jf. biproduktforordningen, far resulta-
tet af BSE-undersggelsen foreligger.

Stk. 3. Fedevareregionen kan pa visse betingelser tillade
overfgrsel af ferske huder og fedt til afsmeltning fra et slagteri
beliggende i Danmark til en hudevirksomhed beliggende i
Danmark henholdsvis et fedtsmelteri beliggende i Danmark,
far resultatet af BSE-undersggelsen foreligger.

Stk. 4. Uanset stk. 3 kan Fgdevarestyrelsen meddele virk-
somheder, som den 8. august 2008 havde tilladelse til at
modtage huder fra virksomheder beliggende i en anden med-
lemsstat, for resultatet af BSE-undersggelsen foreligger, til-
ladelse til at fortseette denne praksis midlertidigt. Fgdevare-
styrelsen kan stille vilkar for tilladelsen.

8 33. Ved forsendelse af og modtagelse af kad af kveeg med
pasiddende rygsegijle, jf. § 31, skal de i stk. 2-7 angivne betin-
gelser overholdes.

Stk. 2. Detailslagterbutikker, herunder slagterafdelingen i
supermarkeder, ma kun modtage ked af kveeg med pasiddende
rygsaijle, som er specificeret risikomateriale, nar denne akti-
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vitet er registreret af fadevareregionen, jf. den til enhver tid
geldende autorisationsbekendtgarelse.

Stk. 3. Den virksomhed, der afsender kad af kvaeg med pa-
siddende rygsgjle til en opskaringsvirksomhed eller detail-
slagter, skal markere det ked, hvor rygsgjlen ikke er
specificeret risikomateriale, med en klart synlig, bla stribe pa
det maerke, der er omhandlet i forordning (EF) nr. 1760/2000
om indfgrelse af en ordning for identifikation og registrering
af kvaeg og om mearkning af oksekad og oksekadsprodukter.

Stk. 4. Den virksomhed, der afsender kad af kvaeg med pa-
siddende rygsgjle til en opskaringsvirksomhed eller detail-
slagter, skal medsende et handelsdokument, som angiver
antallet af kadstykker, hvor rygsgjlen er specificeret risiko-
materiale, og antallet af kadstykker, hvor rygsgjlen ikke er
specificeret risikomateriale.

Stk. 5. Den virksomhed, der modtager ked af kvaeg med
pasiddende rygsgijle, skal opbevare det ledsagende handels-
dokument som dokumentation i mindst 1 ar og pa forlangende
forevise det for fadevareregionen.

Stk. 6. En opskeringsvirksomhed, der modtager kod af
kvaeg med pasiddende rygsgjle, som er specificeret risikoma-
teriale, og som opskeerer kadet, skal sgrge for at fjerne det
specificerede risikomateriale i overensstemmelse med TSE-
forordningen og biproduktforordningen.

Stk. 7. En detailslagterbutik, herunder slagterafdelingen i et
supermarked, der modtager kad af kveeg med pasiddende ryg-
sgjle, som er specificeret risikomateriale, skal sgrge for at
fjerne det specificerede risikomateriale i overensstemmelse
med TSE-forordningen og biproduktforordningen, for kedet
selges.

§ 34. Detailvirksomheder, som handterer specificeret risi-
komateriale, skal handtere alt animalsk og vegetabilsk affald
som specificeret risikomateriale. Alt specificeret risikomate-
riale skal farves med et farvestof eller maerkes umiddelbart
efter, det er fjernet og bortskaffes i overensstemmelse med
biproduktforordningen, serlig artikel 4, stk. 2. Der skal treef-
fes de ngdvendige forholdsregler for at undga krydskontami-
nation.

Stk. 2. Fadevareregionen kan pa visse betingelser tillade, at
supermarkeder med slagterafdeling fraviger det i stk. 1 naevnte
krav om, at alt animalsk og vegetabilsk affald skal handteres
som specificeret risikomateriale, safremt supermarkedet op-
stiller et egenkontrolprogram, der sikrer, at alt animalsk og
vegetabilsk affald fra slagterafdelingen handteres som speci-
ficeret risikomateriale, og dette affald handteres adskilt fra
andet affald fra supermarkedet.

Kapitel 13
Fjerkraekontrol

8 35. Forud for enhver levering af fjerkre til slagtning skal
oprindelsesbesatningen have modtaget kontrolbesgg fra fo-
devareregionen, jf. dog § 36, stk. 2.

Stk. 2. Fjerkreeproducenten skal oplyse fadevareregionen
om den forventede slagtedato eller pase at slagteriet oplyser
fedevareregionen herom, saledes at fadevareregionen kan til-
retteleegge kontrolbesgget i besatningen i god tid inden dyre-
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ne afsendes til slagtning. Dette gaelder savel ved delslagtning
som ved den endelige slagtning af fjerkraflokken.

8§ 36. Som elitebesatninger betragtes

1) slagtekyllingebesatninger, hvor der er gennemfart et
produktionsforlgb uden anmarkninger og uden konsta-
tering af Salmonella i mindst 1 ar eller 6 pa hinanden
fglgende rotationer,

2) gvrige fjerkreebeseetninger, hvor der er gennemfort et
produktionsforlgb uden anmarkninger i mindst 1 ar eller
6 pa hinanden faglgende rotationer, og

3) deinr. 1092 navnte fjerkrebesatninger, hvor fadeva-
reregionen skgnner, at anmerkninger givet til produkti-
onsforlgbet er af en sadan ringe betydning, at de ikke
skal tages med i vurderingen af besztningsstatus.

Stk. 2. | elitebesatninger med slagtekyllinger nedsattes an-
tallet af kontrolbesgg til 2 pr. ar, uanset bestemmelsen i § 35,
stk. 1. | elitebesatninger med kalkuner, &nder og gas ned-
seettes antallet af kontrolbesgg til 1 pr. ar.

Stk. 3. Safremt en elitebesztning med slagtekyllinger har
faet introduceret Salmonella fra rugeriet med daggamle kyl-
linger, eller fjerkreeproducenten i gvrigt kan dokumentere at
veere uden skyld i salmonellainfektionen, kan fadevareregio-
nen afkorte denistk. 1, nr. 1, nsevnte periode for tilbagevenden
til elitebeseetningsstatus. Fadevareregionen kan i givet fald
meddele generhvervelse af elitestatus, hvis producenten i den
efterfalgende rotation kan dokumentere fraveer af Salmonella
i besatningen.

§ 37. Ved slagtehastigheder pa mere end 5.000 kyllinger,
3.500 ender eller 2.500 gaes, hagns eller kalkuner pr. time skal
organkontrollen bemandes med mindst 2 kontrollgrer. Slagt-
elinjen skal desuden udformes saledes, at kun hver andet dyr
passerer hver kontrolplads ved organkontrollen, og saledes at
der hgjst passerer 4.500 kyllinger, 3.000 &nder eller 2.250
g&s, hans eller kalkuner forbi hver enkelt kontrollgr pr. time.

Stk. 2. Fedevareregionen kan pabyde slagtehastigheden
nedsat, hvis det skannes ngdvendigt for at udfagre kontrol med
fjerkreeet.

Kapitel 14
Fadevarer med traditionelle karakteristika

§ 38. Fodevareregionen kan pa visse betingelser tillade, at
virksomheder, som fremstiller fadevarer med traditionelle ka-
rakteristika, ikke opfylder de serlige bestemmelser for hen-
holdsvis lokaler og udstyr, som er fastsat i hygiejneforordnin-
gen, bilag 11, kap. Il, pkt. 1, og kap. V, pkt. 1, hvor dette er
ngdvendigt af hensyn til fadevarens traditionelle karakteri-
stika.

Stk. 2. Ved ansggning om tilladelse skal den enkelte virk-
somhed bidrage med relevante oplysninger, herunder oplys-
ninger vedrgrende virksomheden, fremstillingsmetoden og
den pageldende fgdevare.
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Kapitel 15

Krav til lagerfaciliteter for tredjelandsimporterede fgdevarer
med szrlige restriktioner

8 39. Ved import af visse fadevarer fra visse tredjelande,
hvor der er risiko for aflatoksinforurening, skal fglgende krav
veere opfyldt af det udpegede importsted eller modtagevirk-
somheden:

1)  det skal vaere muligt at foretage aflesning og preveud-
tagning pa et afskeermet eller overdaekket omrade pa det
udpegede importsted eller modtagevirksomheden,

2)  derskal vaere lagerrum eller -faciliteter til radighed, hvor
tilbageholdte partier kan opbevares under de rette betin-
gelser, indtil analyseresultaterne foreligger, og

3)  der skal veere afleesningsudstyr og passende prgveud-
tagningsudstyr til radighed.

8§ 40. Det udpegede importsted eller modtagervirksomhe-
den skal stille det ngdvendige personale og den ngdvendige
logistik til radighed til aflaesning af partiet, s& det er muligt at
udtage repraesentative prover.

Stk. 2. Det udpegede importsted eller modtagervirksomhe-
den skal stille passende preveudtagningsudstyr til radighed for
fadevareregionen, nar der er tale om sertransporter eller ser-
lig emballage, og det ikke er muligt at udtage repraesentative
prever med det seedvanlige prgveudtagningsudstyr.

Kapitel 16
Fadevarekadeoplysninger for slagtedyr

8§ 41. For svin og fjerkra skal slagteriet modtage oplysnin-
ger om fagdevarekeden.

Stk. 2. Oplysningerne skal modtages senest 24 timer for,
dyrene ankommer til slagteriet.

Stk. 3. Uanset stk. 2 kan oplysningerne om fgdevarekaden
ledsage dyrene til slagteriet.

Kapitel 17
Undladelse af deling af slagtekroppe i halve

§ 42. Slagtekroppe af tamdyr af hestefamilien, kveeg over
seks maneder og tamsvin over fire uger kan praesenteres til
undersggelse efter slagtningen uden at veere delt i halve, nar
det sker af hensyn til szrlige spisevaner. Virksomheden skal
give meddelelse til embedsdyrleegen senest dagen forud for
slagtningen, og skal fremleegge dokumentation for anvendel-
sen af det slagtede dyr.

Stk. 2. Uanset stk. 1 kan embedsdyrlaegen kraeve, at slagt-
ekroppen deles i halve, ndr det er ngdvendigt af hensyn til
undersggelsen efter slagtningen.

Stk. 3. Fadevarestyrelsen kan af hensyn til den teknologiske
udvikling eller sarlige sundhedsmaessige forhold tillade, at
slagtekroppe af tamdyr af hestefamilien, kvaeg over seks ma-
neder og tamsvin over fire uger prasenteres til undersggelse
efter slagtningen uden at veere delt i halve. Fgdevarestyrelsen
kan stille sarlige vilkar i forbindelse med meddelelse af tilla-
delse.
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Kapitel 18
Adgang til fadevarevirksomheder for keele- og servicedyr mv.

8 43. Fgdevarevirksomheder kan i fglgende tilfelde tillade
kele- og servicedyr adgang til virksomheden, ndr virksomhe-
den sikrer, at en sddan adgang ikke giver anledning til konta-
minering af fadevarerne:

1) keeledyrs adgang til serveringsomrader i restauranter
o.l, og

2)  servicedyrs adgang til kundeomrader i butikker, serve-
ringsomrader i restauranter o.l.

Stk. 2. Ved servicedyr forstas i denne bekendtgerelse farer-
og servicehunde, der er specielt treenet til at udfere en eller
flere nytteopgaver for blinde eller steerkt svagsynede personer
eller personer med fysisk funktionsnedsettelse.

Stk. 3. Vagthunde, som benyttes ved vagtselskabers runde-
ringer, kan have adgang til fgdevarevirksomheder. Det er
fodevarevirksomhedens ansvar at sikre, at en sadan adgang
ikke giver anledning til kontaminering af fedevarerne.

Stk. 4. Rottehunde, som benyttes af professionelle skade-
dyrsbekaempelsesfirmaer, kan have adgang til fadevarevirk-
somheder. Det er fgdevarevirksomhedens ansvar at sikre, at
en sadan adgang ikke giver anledning til kontaminering af fg-
devarerne.

Stk. 5. Fadevareregionen kan i visse tilfeelde tillade, at en
fadevarevirksomhed giver kale- og servicedyr adgang til fo-
devarevirksomheden. Fgdevareregionen kan stille vilkar for
en sadan tilladelse.

Stk. 6. De i stk. 1-5 navnte tilladelser geelder ikke for slagt-
edyrs adgang til slagterier.

Kapitel 19
Handtering af dyr pa slagterier mv.

8 44. Slagteriet skal sikre, at slagtedyr, inkl. opdreettet vildt
og lagomorfer, er undersggt af embedsdyrlaegen far slagtnin-
gen, og ma kun med henblik pd konsum slagte dyr, som
embedsdyrleegen ved det levende syn har fundet egnet til
slagtning.

Stk. 2. Slagteriet skal sikre, at alle dele af dyret, inkl. blodet,
kan undersgges af embedsdyrleegen umiddelbart efter slagt-
ningen.

Stk. 3. Vildthandteringsvirksomheden skal sikre, at alle
indbragte dele af dyret eller for smavildts vedkommende en
repreesentativ stikprgve af dyr af samme oprindelse kan un-
dersgges af embedsdyrlaegen efter ankomsten til virksomhe-
den.

Stk. 4. Slagteriet og transportgren skal sikre, at slagtedyr,
som er dgde under transporten til slagteriet, eller som dgr un-
der opstaldningen pa slagteriet, bliver forevist embedsdyrlz-
gen.

Kapitel 20

Prgveudtagningsfrekvens i virksomheder, der producerer
hakket og tilberedt kad i sma mangder

8§ 45. Virksomheder, der producerer under to tons hakket
eller tilberedt kad om ugen, kan fastsette en lavere frekvens
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for preveudtagning til analyse for salmonella, E. coli og kimtal
end den, der fremgar af artikel 5, jf. bilag 1, i mikrobiologi-
forordningen. Frekvensen, der fastsattes pa grundlag af en
risikoanalyse, skal fremga af virksomhedens egenkontrolpro-
gram. Fadevareregionen vurderer i forbindelse med tilsyn, om
den af virksomheden fastsatte prgveudtagningsfrekvens er til-
streekkelig.

Kapitel 21
Straffebestemmelser

§ 46. Med bgde straffes den, der

1)  overtreeder 8§ 4-9, 8 10, stk. 1 og 3, §§ 11-12, § 13, stk.
1-3,88 14,16 og 17, § 18, stk. 1 og 3-5, 88 19 0g 21, §
22,stk. 1og 2, § 23, § 24, stk. 1, § 25, § 27, stk. 3, § 28,
8§ 29, stk. 2-4, § 30, stk. 2-3, § 31, stk. 1, § 33, § 34, stk.
1, § 35, § 37, stk. 1, §8§ 39-40, § 41, stk. 1, § 42, stk. 1,
843, stk. 1 og 3-4, eller § 44,

2) tilsidesatter vilkar fastsat i medfer af § 13, stk. 4, § 22,
stk. 3, 8 32, § 34, stk. 2, § 37, stk. 2, § 38, stk. 1, § 41,
stk. 2, § 42, stk. 3, eller § 43, stk. 5, eller

3)  overtreder artikel 8, stk. 1-3, i TSE-forordningen.

Stk. 2. Straffen kan stige til fengsel i indtil 2 ar, hvis over-
treedelsen er begaet med forset eller grov uagtsomhed, og der
ved overtraedelsen er
1)  forvoldt skade pa sundheden eller fremkaldt fare herfor,

eller

2) opnaet eller tilsigtet opnaet en gkonomisk fordel for den
pageldende selv eller andre, herunder ved besparelser.

Stk. 3. Der kan palegges selskaber mv. (juridiske personer)
strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

Stk. 4. Ved udmaling af bgdestraf i henhold til stk. 1 skal
der ud over de almindelige regler i straffeloven tages hensyn
til virksomhedernes omsatning.

Kapitel 22
Ikrafttraedelsesbestemmelser m.m.

8 47. Bekendtggrelsen traeder i kraft den 8. august 2008.

Stk. 2. Samtidig ophaeves bekendtggrelse nr. 773 af 6. juli
2006 om fadevarehygiejne.

Stk. 3. Bestemmelsen i 8 37, stk. 1, 2. punktum, geaelder ikke
for virksomheder, der var autoriserede inden den 15. juli 2006.
Ved stgrre ombygning eller etablering af nye slagtelinjer skal
virksomheder omfattet af 1. punktum dog etablere slagtelinjer
i overensstemmelse med 8 37, stk. 1, 2. punktum.
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Bilag 1

Mikrobiologiske kriterier for ra meelk, som leveres fra primarproducenten direkte til den endelige
forbruger (jf. 8 5, stk. 4)

Fedeva- | Mikro- Prgveud- | Graense- | Referen- | Led, Foran-
rekate- organis- | tagnings- | verdi ceanaly- | hvor kri- | staltning
gori me plan cfulg semeto- | teriet i tilfeelde
de ® anven- af util-
des fredsstil-
lende re-

sultater

n m| M

Ra malk | E. coli 1 1 | 10 | NMLK Efter ud- | Forhand-
nr. 125 malkning | ling af ra

@ og keling | mealk

afdenrd | indstil-

meelk les, og
produkti-

onshygi-

ejne for-

bedres

1): Den seneste udgave skal anvendes.

2): Der foretages pladespredning af 1 ml malk.
Vurdering af resultater:

Tilfredsstillende:
Acceptabelt:
Utilfredsstillende:
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Hvis indholdet af E. coli ligger under 1 cfu/g.
Hvis indholdet af E. coli ligger mellem 1 og 10 cfu/g.
Hvis indholdet af E. coli ligger over 10 cfu/g.



Kontrol med kriterier for ra meelk (jf. 8 5, stk. 5, og § 13, stk. 1)
1)  Personer, der udtager prgver, skal have modtaget instruktion om korrekt prg-

veudtagning.

2)  Praverne skal mindst underkastes falgende undersggelser:

Bestemmelse af
det totale cfuind-
hold

Bestemmelse af
celletal

Bestemmelse af
indhold af antibi-
otikarester

Frekvens 1 gang for hver 2 | 1gang for hver 4 | 1 gang for hver 4
uger uger uger

Frekvens ved 1 gang for hver 1 gang for hver 1 gang for hver 4

skeerpet overvag- | uge uge uger

ning

3)  Prgveudtagningen geelder ogsa i perioder, hvor malkeproducenten har afbrudt
markedsfaring pa grund af overskridelser af kriterierne for celletal, kimtal og
antibiotikarester.

4)  Ved fund af antibiotikarester, der overskrider maksimalgraenseveerdien for
restkoncentrationer for det pagaldende stof, gentages undersggelsen i hver af
de naste 4 uger.
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Bilag 2



Temperaturbestemmelser (jf. § 23)

A) Temperaturkrav ved opbevaring og transport af fgdevarer

Fogdevarer Maks.
temperatur

Industrielt fremstillede a&gprodukter, som skal opbevares pa kel +4°Cifrem-
stillingsvirk-
somheden,
ellers +5 °C

Hakket kad, kadfars o.1., herunder ra medisterpglse +5°C

Fersk fjerkreekad +5°C

Letkonserverede fiskevarer® i detailpakning +5°C

Rejer i lage i engrospakning +5°C

Fadevarer indeholdende creme, fladeskum eller fromage +5°C

Nedkglede, varmebehandlede, letfordaervelige® fadevarer, inki. +5°C0

konsummeaelk og konsummeaelksprodukter (undtaget UHT-behandle-

de eller steriliserede konsummaelksprodukter)

Fiskehalvkonserves® +10°C

Fadevarer indeholdende creme, fladeskum eller fromage, der an- +10°C

vendes eller seelges senest 12 timer efter fremstillingen

Mayonnaise, salater og remoulade med pH over 4,5 +10°C

/g, dog ikke ved primerproduktion eller transport af &g, hvor +12°C

transporten varer mindre end 8 timer

Frosne flydende &g og frosne segprodukter -12°C

Frosne fiskevarer -18°C

1)  Letkonserverede fiskevarer: Fisk og fiskevarer, der efter konservering har et
saltindhold pa mindre end 6 % og et syreindhold, der giver en pH verdi over
5, og som heller ikke ved tilsetning af andre konserverende midler har opnaet
en holdbarhed som fiskehalvkonserves. Som letkonserverede fiskevarer anses
endvidere rggede, gravede, varmebehandlede eller pa anden made behandlede
fisk og fiskevarer, hvorved der er opnaet en lidt l&engere holdbarhed end for

ferske fiskevarer.

2)  Letfordeervelige fadevarer: Fadevarer, som ved opbevaring ved stuetempe-

ratur i lgbet af kort tid
a) vil udvikle afvigende udseende, lugt eller smag, eller

b) kan danne grobund for fremvaekst af sygdomsfremkaldende mikroorga-

nismer til et niveau, der kan veere sundhedsskadeligt.

3) Jf.dog 8 23, stk. 2 og 3, vedr. pasteuriseret melk og syrnede konsummeelk-

sprodukter, der modner i pakningen.

4)  Fiskehalvkonserves: Fisk og fiskevarer, der er gjort holdbare i begraenset tid
ved tilseetning af salt, sukker, syre eller konserveringsmidler, og som er pakket

i lukket detailemballage.

B) Temperaturkrav for fiskevarer, der skal holdes i live, samt for levende to-

skallede blgddyr mv.
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Fiskevarer, der skal holdes i live, og levende toskallede blgddyr, pighuder, sekdyr
og havsnegle skal opbevares og transporteres ved en temperatur og pa en made, der
ikke skader fgdevaresikkerheden eller varernes levedygtighed.

C) Temperaturkrav for frossent kad fremstillet og opbevaret i en gros-leddet

Frossent kad, som fremstilles og indfryses i engrosvirksomheder, skal opbevares og
transporteres ved maks. - 12 °C.

D) Temperatur- og holdbarhedsbestemmelser for fiskefars, hakket fiskekad og
maskinsepareret fiskekgd

Fiskefars, hakket fiskekad og maskinsepareret fiskekad skal opbevares og transpor-
teres ved de temperaturer, der folger af hygiejneforordningen for animalske fgdeva-
rer.

Fiskefars skal forarbejdes eller slges inden 24 timer efter hakning eller maskinse-
paration af det fiskeked, der indgar i fiskefarsen.

Hakket fiskekad skal forarbejdes eller salges inden 24 timer efter hakningen.
Maskinsepareret fiskekgd skal anvendes i overensstemmelse med bestemmelserne i
hygiejneforordningen for animalske fgdevarer.

Safremt hakket eller maskinsepareret fiskekad, som indgar i fiskefars, er frosset efter
fremstillingen og indgar i fiskefars efter optgning, regnes de 24 timer fra det tidspunkt,
det hakkede eller maskinseparerede fiskeked under optening opnar en overfladetem-
peratur pa 0 °C.

Safremt fiskefars er frosset efter fremstillingen, regnes de 24 timer fra det tidspunkt,
fiskefarsen under optgning opnar en overfladetemperatur pa 0 °C.
Fadevarestyrelsen kan i serlige tilfelde dispensere fra temperatur- og holdbarheds-
bestemmelserne.
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Bulktransport pa segaende fartgjer (jf. § 29)

Liste over acceptable tidligere ladninger

Stof (synonymer) | CAS-nr.
Fedtsyrer
Arachinsyre (eicosansyre) 506-30-9
Behensyre (docosansyre) 112-85-6
Caprinsyre (decansyre) 334-48-5
Capronsyre (hexansyre) 142-62-1
Caprylsyre (octansyre) 124-07-2
Erucasyre (cis-13-docosensyre) 112-86-7
Heptansyre 111-14-8
Laurinsyre (dodecansyre) 143-07-7
Lauroleinsyre (dodecensyre) 4998-71-4
Linolsyre (9,12-octadecadiensyre) 60-33-3
Linolensyre (9,12,15-octadecatriensyre) 463-40-1
Myristinsyre (tetradecansyre) 544-63-8
Myristoleinsyre (tetradecensyre) 544-64-9
Oliesyre (octadecensyre) 112-80-1
Palmitinsyre (hexadecansyre) 57-10-3
Palmitoleinsyre (cis-9-hexadecensyre) 373-49-9
Pelargonsyre (nonansyre) 112-05-0
Ricinolsyre (cis-12-hydroxyoctadecensyre) 141-22-0
Smarsyre (butansyre) 107-92-6
Stearinsyre (octadecansyre) 57-11-4
Valerianesyre (pentansyre) 109-52-4
Fedtalkoholer
Butylalkohol (1-butanol) 71-36-3
Caproylalkohol (1-hexanol) 111-27-3
Caprylalkohol (1-octanol) 111-87-5
Cetylalkohol (1-hexadecanol) 36653-82-4
Decylalkohol (1-decanol) 112-30-1
Laurylalkohol (1-dodecanol) 112-53-8
Myristylalkohol (1-tetradecanol) 112-72-1
Nonylalkohol (1-nonanol) 143-08-8
Oenanthalkohol (1-heptanol) 111-70-6
Oleylalkohol (octadecenol) 143-28-2
Stearylalkohol (1-octadecanol) 112-92-5
Tridecylalkohol (1-tridecanol) 27458-92-0
112-70-9
Blandinger af fedtalkoholer

Cetylstearylalkohol (en blanding af C16/C18)
Laurylmyristylalkohol (en blanding af C12/C14)

Estere af fedtsyrer
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Enhver ester produceret ved kombination af en hvilken som helst
af ovennavnte fedtsyrer med en hvilken som helst af ovennzvnte
fedtalkoholer. Eksempler herpa er butylmyristat, oleypalmitat og
cetylstearat

Methylestere af fedtsyrer

Methyllaurat (methyldodecanoat) 111-82-0

Methyloleat (methyloctadecenoat) 112-62-9

Methylpalmitat (methylhexadecanoat) 112-39-0

Methylstearat (methyloctadecanoat) 112-61-8

Glycoler

1,3-Butandiol (1,3-butylenglycol) 107-88-0

1,4-Butandiol (1,4-butylenglycol) 110-63-4

Polypropylenglycol (molekylvaegt over 400) 25322-69-4

Propylenglycol (1,2-Propylenglycol; 1,2-propandiol; 1,2-dihy- 57-55-6

droxypropan; monopropylenglycol (MPG); methylglycol)

1,3-propylenglycol (trimethylenglycol; 1,3-propandiol) 504-63-2

Andre ladninger

Acetone (propanon, dimethylketon) 67-64-1

Ammoniumhydroxid (ammoniakoplgsning, ammoniakvand) 1336-21-6

Ammoniumpolyphosphat 68333-79-9
10124-31-9

Animalske, marine, vegetabilske og hydrogenerede olier og fedt-

stoffer (bortset fra olie af acajoungd og ra tallolie)

Bivoks (hvid og gul) 8006-40-4
8012-89-3

Benzylalkohol (kun farmaceutisk kvalitet og reagensrenhedsgrad) | 100-51-6

Butanon (methylethylketon) 78-93-3

Butylacetater (n-, sec-, tert-) (eddikesyrebutylester) 123-86-4
105-46-4
540-88-5

Calciumchloridoplgsning kan kun accepteres som tidligere lad- 10043-52-4

ning, hvis den umiddelbart foregéende ladning hertil findes pa

listen og ikke er omfattet af tilsvarende restriktioner

Calciumlignosulphonat 8061-52-7

Candelillavoks 8006-44-8

Carnaubavoks 8015-86-9

Cyclohexan (hexamethylen, hexanaphten, hexahydrobenzen) 110-82-7

Drikkevand kan kun accepteres som tidligere ladning, safremt den

umiddelbart foregaende ladning hertil findes pa listen og ikke er

omfattet af tilsvarende restriktioner

Eddikesyre 64-19-7

Eddikesyreanhydrid (ethansyreanhydrid) 108-24-7

Epoxideret soyaolie (med mindst 7% og hgjst 8% oxiranoxygen | 8013-07-8

indhold)

Ethanol (ethylalkohol) 64-17-5

Ethylacetat (eddikesyreethylester) 141-78-6

2-ethylhexanol (2-ethylhexylalkohol) 104-76-7
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Glycerol (propantriol, glycerin) 56-81-5
n-Heptan 142-82-5
n-Hexan (teknisk rent) 110-54-3
64742-49-0
Isobutylacetat 110-19-0
Isodecylalkohol (isodecanol) 25339-17-7
Isononylalkohol (isononanol) 27458-94-2
Isooctylalkohol (isooctanol) 26952-21-6
Isopropylalkohol (IPA, 2-propanol, isopropanol) 67-63-0
Kaliumhydroxid (kaustisk kali) kan kun accepteres som tidligere | 1310-58-3
ladning, safremt den umiddelbart foregaende ladning hertil findes
pa listen og ikke er omfattet af tilsvarende restriktioner
Limonen (dipenten) 138-86-3
Magnesiumchloridoplgsning 7786-30-3
Methanol (methylalkohol) 67-56-1
4-methyl-2-pentanon (methylisobutylketon) 108-10-1
Methyltertizerbutylether (MTBE) 1634-04-4
Melasse 57-50-1
Montanvoks 8002-53-7
Natriumhydroxid (kaustisk soda) kan kun accepteres som tidligere | 1310-73-2
ladning, safremt den umiddelbart foregaende ladning hertil findes
pa listen og ikke er omfattet af tilsvarende restriktioner
Myresyre (methansyre) 64-18-6
Natriumsilicat (vandglas) 1344-09-8
Paraffinolie 8042-47-5
Paraffinvoks 8002-74-2
63231-60-7
Pentan 109-66-0
Phosphorsyre (orthophosphorsyre) 7664-38-2
Propylacetat (propylethanoat) 109-60-4
Propylentetramer 6842-15-5
Propylalkohol (propan-1-ol, 1-propanol) 71-23-8
Siliciumdioxid (microsilica) 7631-86-9
Sure olier og fedtsyredestillater — fra vegetabilske olier og fedt-
stoffer og/eller blandinger heraf samt animalske og marine fedt-
stoffer og olier
Sorbitol (D-sorbitol) 50-70-4
Svovlsyre 7664-93-9
Urinstofammoniumnitratoplgsning (UAN)
Vinbarme 868-14-4
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